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@ VtoM*. zu, KOhlung elner Kflhltftrln. «, Uben.mi.te. «nd KOhlwitrino ^ Durchtflhrung des Ver*.hre™. 



Die KOhlvitrine welst eine Ausstellflache (8) fur das zu 
verkaufende Gut z.B. Fleischwaren, auf. UnterhaJb der Aus- 
stellflache (8) vertautt ein KOhlluftkaral (1 1), der slch Ober die 
qanze Breite der Vrtrine erstreckt und an der Vorderserte der 
Ausstellflache (8) einen KOhlluft-AuslaBschlte (11a) aufwefet 
An der Hlnterseite befindet sich ein EinlaBschlHz (5). Unmittoh 
bar nach dlesem sind zwei als Kuhlorgane dienende Kattemlt- 
telverdampfer (13 bzw. 14) angeordnet Diese warden im 
Gegentakt betrieben, d.h. nur jeweils einem der bekten 
Verdampfer wlrd KaJtemittel zugefOhrt Gleichzefflg befindet 
sich der andere Verdampter in der Abtauphase, m der 
anqesetzter Reif abgetaut wlrd. Die freiwerdende Luftfeucnte 
vemiischt sich Im KOhlluftkanai (1 1 ) mit der kalten, trockenen 
Luft des anderen Verdampfers. Auf diese Weise kann In der 
Vitrine ein zefflich konstantes Klima mit optimaler Temperatur 
und Luftfeuchte erzeugt werden. (32 03 903) 
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1^ Verf ahren zur KQhlung einer Kuhlvitrine fiir Lebensmit- 
tel mittels einer Kaltemittelverdampfereinrichtung, 
unter Einhaltung einer moglichst konstanten Temperatur 
und Luftfeuchte bei Verwendung von mindestens zwei Ver- 
dampfern oder Verdampfergruppen, dadurch gekennzeichnet, 
dass die Verdampfer oder Verdampfergruppen parallel 
nebeneinander in einem Kiihlluf tkanal angeordnet werden, 
und dass die beiden VeTdampfeT oder Verdampfergruppen 
im Gegentakt betrieben werden, so dass immer nur einer 
der beiden Verdampfer oder eine der Verdampfergruppen 
mit Kaitemittel beschickt wird, wahrend der andere Ver- 
dampfer bzw. die andere Verdampf ergruppe sich in der 
Abtauphase befindet und Feuchte an die Kiihlluf t im 
Kiihlluf tkanal abgibt. 

2. Verf ahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , dass 
die Dauer der Kaltemittelzufuhr zu den beiden Verdampfern 
bzw. Verdampfergruppen zeitlich durch ein vorprogrammier- 
bares Schaltmittel gesteuert wird. 
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3. Ktthlvitrine zur Durchfiihrung des Verfahrens nach An- 
spruch 1, mit mindestens zwei Verdampfern oder Verdampfer- 
gruppen, die vor der Ruckwand der Vitrine angeordnet 
sind, dadurch gekennzeichnet, dass die Verdampfer oder 
. Verdampfergruppen (13; 14) parallel nebeneinander in 
einem Einlassbereich (5) eines sich praktisch liber die 
ganze Breite der Vitrine erstreckenden Kiihlluf tkanal s 
(11) angeordnet sind, der unter der Ablageflache (8) fur 
das Kuhlgut zu einem Auslassbereich (11a) am vorderen 
Ende der Ablageflache (8) fuhrt, wobei Mittel vorgesehen 
sind, um das Kaltemittel abwechselnd nur einem der beiden 
Verdampfer oder Verdampfergruppen (13 oder 14) zuzu- 
fUhren. 

4. Kuhlvitrine nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, 
dass zwischen den beiden Verdampfern oder Verdampfer- 
gruppen (13; 14) ein warmeisolierendes Trennelement (15) 
angeordnet ist. 

5. Kuhlvitrine nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, 
dass sich die Hbhe des unterhalb der Ablageflache (8) 
angeordneten KUhlluf tkanals (11) von seinem Anfang (A) 
bis zu seinem Ende (B) im Verhaltnis 2 bis 1,1 : 1 verjungt. 
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Verfahren zur Kiihlung einer Kiihlvitrine fiir Lebensmittel 
und Kuhlvitrine zur DuTchfiihrung des Verfahrens 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Kiihlung einer 
Kiihlvitrine nach dem Oberbegriff des Patentanspruchs 1. 

Es ist bekannt, dass in Kiihlvitrinen zur Schau gestellte 
Lebensmittel unter genau definierten Bedingungen beziiglich 
Temperatur und Luftfeuchte gelagert werden miissen. Unver- 
packte Fleischwaren sollen z.B. bei einer Temperatur zwi- 
schen 0°C und + 5°C und bei einer Feuchte im Vitrinenraum 
bis 80 % gelagert werden. 

Da jeder Kuhlvorgang eine Entfeuchtung der Umgebungsluft 
bewirkt, hat dies bei Kiihlvitrinen zur Folge, dass ausge- 
stellten unverpackten Fleischwaren Feuchte entzogen wird, 
dass sie also einem unerwunschten Trocknungsprozess unter- 
liegen. Die anfanglich in der Umgebungsluft enthaltene 
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Feuchte schlagt sich an der Oberflache der als Kuhlelemente 
dienenden Ktihlmittelverdampfer in Form von Reif nieder und 
reduziert gleichzeitig die KalteUbertragungsleistung der 
Kiihlanlage. Die Verdampfer einer KUhlvitrine soil ten dem- 
zufolge derart ausgebildet sein, dass der Vitrinenraumluft 
m 5glichst wenig Feuchte entzogen wird. Dies kann theore- 
tisch dadurch erreicht werden, dass der Vitrinenraum durch 
Verdampferelemente .it moglichst grossen Warmetauscherf li- 
chen gekuhlt W ird. Dadurch konnte die Differenz zwischen 
Vitrinenraumluft und Oberf lachenteiaperatur der Verdampfer 
vermindert und die Reifbildung reduziert werden. 

in der Praxis war es bis anhin nicht m5glich, der Forderung 
nach einem entsprechend grossf lachigen Verdampfer zu ent- 
sprechen, ohne gleichzeitig den verfugbaren Vitrineninnen- 
raum, bzw. die Sicht in diesen, unverhaltnismassig einzu- 
schranken. Demzufolge wird heute meist ein kleinf lachiger 
Verdampfer, welcher bei tiefen Temperaturen arbeitet, ein- 
gesetzt. Urn ein zu starkes Bereifen der Verdampferober- 
fl ache und demzufolge eine zu starke Trocknung der Vitrinen- 
innenluft zu verhindern, wird dieser Verdampfer von Zeit zu 
Zeit ausser Betrieb gesetzt. In diesem Zeitraum taut der 
angesetzte Reif ab. Dabei steigt wohl die relative Luft- 
feuchte in der Vitrine an, gleichzeitig steigt aber auch die 
Inncnte.peratur an. Temperatur und Luftfeuchte sind daher 
kaum je konstant, sondern standigen periodischen Zyklen 
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gemass den Kuhl- bzw. Abtauphasen des Verdampfers unter- 
worfen, wobei beide Zustandsgrbssen die empfohlenen maxi- 
malen und minimalen Werte ttber- bzw. unterschreiten. 

Es ist Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren zur Kiihlung 
einer Kiihlvitrine zu schaffen und eine Kuhlvitrine zur 
Durchfuhrung des Verfahrens derart auszubilden, dass eine 
zeitlich praktisch konstante Temperatur und Feuchte im 
Innenraum deT Vi trine erreicht werden kann. Dabei sollen 
verbal tnismassig kleinflachige und somit bei tieferen Tem- 
peraturen arbeitende und dadurch reifansetzende Verdampfer 
verwendet werden konnen- 

Das erfindungsgemasse Verfahren ist im kennzeichnenden Teil 
des Anspruchs 1 beschrieben. 

Durch dieses Verfahren kann erreicht werden, dass der je- 
weils mit Kaltemitttel beschickte Verdampfer bzw. die ent- 
sprechende Verdampfergruppe, die benbtigte Kalteleistung 
abgibt wahrend gleichzeitig mit dem sich in der Abtauphase 
- befindlichen Verdampfer bzw. mit der entsprechenden Ver- 
dampfergruppe die aus dem Reif zuruckgewonnene Kuhlluft- 
feuchte erzielt werden kann. Temperatur und Feuchte kSnnen 
somit im Innenraum der VitTine zeitlich unbegrenzt konstant 
gehalten werden. 
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Die Erfindung betrifft auch eine Kiihlvitrine zur DurchfUh- 
rung des erf indungsgemassen Verfahrens. Diese zeichnet 
sich erfindungsgemass aus durch die Ausbildung nach dem 
kennzeichnenden Teil des Patentanspruchs 3. 

Die gemeinsame Anordnung von Elite abgebenden Verdampfern 
und solchen, die sich gleichzeitig in der Abtauphase be- 
finden und Feuchte abgeben, im Einlassbereich eines Ktthl- 
luftkanals ermbglicht eine gute Durchmischung der beiden 
KiihlluftstrSme zu einein Gesamtktihlluftstrom unterhalb der 
Ausstellflache, der dann am vorderen Ende der Ablageflache 
au£ das zu ktthlende Gut ausstromt. 

Die Kuhlvitrine kann mit natiirlicher Konvektion, also mit 
••Stiller Kiihlung" arbeiten. Sie konnte aber auch als Umluft- 
Kilhlvitrine ausgebildet sein, bei der ein oder mehrere 
Ventilatoren die Ktihlluft umwalzen. 

In der Zeichnung ist ein Ausftthrungsbeispiel einer erfin- 
dungsgemass en Kuhlvitrine mit naturlicher Konvektion 
schematisch dargestellt. Es zeigen: 

Fig. 1 einen vertikalen Querschnitt durch die Vitrine, 
Fig. 2 einen Teil der Vitrine nach Fig. 1 im Grundriss 
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Die Kuhlvitrine nach den Fig. 1 und 2 weist eine doppel- 
wandige Ruckwand 1 auf , wobei sich zwischen den beiden Wand- 
teilen ein warmeisolierendes Material 2, z-B. Glaswatte, 
befindet. Die Seitenwande 3 sind in gleicher Weise ausge- 
bildet. Ueber der Ruckwand 1 ist ein Ablagebrett 4 angeord- 
net, das einen Einlassschlitz 5 nach oben begrenzt. Die 
Vorderseite der Kuhlvitrine ist durch eine Wand 6 begrenzt, 
iiber der eine schr£g nach oben verlaufende Glasscheibe 7 an- 
geordnet ist, die dem Kaufer den Blick in das Innere der 
Vi trine ermoglicht* Das Ausstellgut wird auf der ausklapp- 
baren Ausstellfiache 8 abgelegt, die am hinteren Ende einen 
senkrecht nach oben verlaufenden Wandteil 8a aufweist. An 
der Vorderkante weist die Ausstellfiache 8 einen abgerunde- 
ten nach oben ragenden Rand 8b auf. Nach unten ist die 
Kuhlvitrine durch einen Boden 9 abgeschlossen. In Abstand 
iiber diesem ist eine Auskleidung 10 aus rostfreiem Stahl- 
blech oder Kunststoff angeordnet, die zusammen mit der 
Unterseite der Ausstellfiache 8 einen Kuhlluf tkanal 11 bil- 
det, der sich iiber die ganze Breite der Vi trine bis zu den 
Seitenwanden 3 erstreckt. Die Auskleidung 10 weist vor der 
Wand 6 eine Abrundung 10a auf und rag t mit einer ebenen 
VerlSngerung 10b schrSg nach oben, wobei sie gegen das 
Innere der Vitrine geneigt ist, Der Spalt zwischen dem 
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Rand 8b und der Verlangerung 10b bildet den Auslassschlitz 
11a fUr die Kilhlluft. 

Die Auskleidung weist an der Rtickseite einen senkrechten 
Wandteil 10c auf , an den unten ein nach vorn geneigter Teil 
lOd anschliesst, der an die Auskleidung 10 anschliesst, die 
von hinten nach vorn etwas ansteigt. Am tiefsten Punkt der 
Auskleidung befindet sich eine Abflussrinne 12 fur Tropf- 
und Waschwasser. Der Raum zwischen der Auskleidung 10 - lOd 
und den Wandteilen der Kiihlvitrine ist ebenfalls mit warme- 
isolierendem Material 2 ausgefttllt. 

Die als Kilhlelemente dienenden Verdampfer 13 und 14 sind 
im Raum zwischen dem senkrechten Wandteil 8a und dem senk- 
rechten Wandteil 10c der Auskleidung angeordnet. Sie er- 
strecken sich uber die ganze Breite der Vi trine. Zwischen 
den beiden Verdampfern ist eine warmeisolierende Schicht 15 
angeordnet, um die Bildung einer sogenannten Kaltebrticke zwi- 
schen den beiden Verdampfern 13, 14 zu verhindern. Die bei- 
den Verdampfer 13, 14 arbeiten immer im Gegentakt, d.h., 
es wird abwechselnd immer nur einem der Verdampfer Kaitemit- 
tel zugefiihrt, wShrend sich der andere Verdampfer in der 
Abtauphase befindet, in welcher der auf der Verdampfer- 
oberflache angesetzte Reif abtaut. 
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DuTch diese Ausbildung entsteht ein durch natiirliche Kon- 
vektion erzeugter KiihlluftstTom, der durch den Auslass- 
schlitz 11a austritt und ttber der Ausstellflache 8 ein Kiihl- 
bett K bildet. Der Luftstrom tritt dann durch den Einlass- 
schlitz 5 ein und wird vom einen Verdampfer, z.B. 13, abge- 
kiihlt, so dass er nach unten in die Zone M stromt. Ein Teil 
der einstromenden Lu£t stromt am auftauenden Verdampfer, 
z.B. 14, vorbei, wodurch er Feuchte aufnimmt. Der kalte und 
der feuchte Luftstrom mischen sich dann in der Zone M, 
die somit eine Mischzone darstellt. Der Ktthlluftumlauf kQnnte 
durch Ventilatoren beschleunigt werden. 

Die Umstellung der Kuhlmittelzufuhr von einem Verdampfer 
bzw. einer Verdampfergruppe zum anderen Verdampfer bzw. zur 
anderen Verdampfergruppe kann in an sich bekannter Weise, 
z.B. durch ein elektrisch betatigtes Umschaltventil erfol- 
gen, das von einer Zeitschaltuhr gesteuert wird. 

Fur optimale Stromungsverhaltnisse der Kuhlluft haben sich 
folgende relative Abmessungen der Kuhlvitrine als zweckmas- 
sig erwiesen (vgl. Fig; 1) : A : B : C : D = 2 bis 1,1 : 1 : 1 : L 
Die Hohe des Kiihlbettes K kann das 6- bis 7-fache der Hohe C 
des Einlassschlitzes 11a betragen. 
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Es ware ferner moglich, bei geringer Feuchte, wenn genugend 
Abtaukapazitat zur Verfugung steht, durch Bespriihen der 
Verdarapfer mit Wasser eine zusatzliche Reifbildung zu 
erzeugen. Diese wiirde dann beim Abtauen zu einer zusatz- 
lichen ErhShung der Feuchte in der Kiihlvitrine fiihren. 
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ABSTRACT: 

CHG DATE=1 999061 7 STATUS=0> The refrigerated display case has a presentation 
surface (8) for the goods to be sold, e.g. meat products. Below the 
presentation surface (8), a cooling air duct (1 1 ) runs, which extends across 
the entire width of the display case and has on the front side of the 
presentation surface (8) a cooling-air outlet slot (11a). On the rear side, 
there is an inlet slot (5). Arranged directly behind this are two refrigerant 
evaporators (1 3 or 14) which serve as refrigerating members. These are 
operated alternately, i.e. refrigerant is in each case supplied to only one of 
the two evaporators. At the same time, the other evaporator is in the defrost 
phase, in which frost formed is defrosted. The air humidity released is mixed 
in the cooling-air duct (1 1 ) with the cold dry air of the other evaporator. In 
this manner, it is possible to create in the display case a temporally constant 
climate with optimum temperature and air humidity. <IMAGE> 
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